MỸ THỚI – GIỮ GÌN HƯƠNG VỊ TẾT XƯA QUA NGHỀ LÀM KẸO MÈ XỬNG THỦ CÔNG

🌿 Giữa nhịp sống hiện đại, tại khóm Long Hưng 1, phường Mỹ Thới, gian bếp nhỏ của gia đình bà Đoàn Thị Phi vẫn đỏ lửa mỗi dịp cuối năm để gìn giữ hương vị kẹo mè xửng truyền thống .
🎋  Nếp quen hơn 3 thập kỷ,  Hơn 30 năm qua, cứ đến mùng 10 tháng Chạp, gia đình bà Phi lại bắt đầu nổi lửa nấu kẹo và duy trì liên tục đến 29 Tết . Dù nguyên liệu chỉ đơn giản gồm mè, đậu phộng, đường cát, mạch nha nhưng để có mẻ kẹo ngon đòi hỏi sự tỉ mỉ trong từng công đoạn: mè phải béo thơm, đậu phộng rang đúng lửa để giữ độ giòn .
🔥 Lưu giữ nghề thủ công: Điểm đặc biệt là gia đình vẫn giữ phương pháp làm hoàn toàn thủ công, nấu bằng lò củi . Người thợ phải canh lửa thật chuẩn để kẹo không bị lại đường hay mất đi độ dẻo . Trung bình mỗi mùa Tết, gia đình sản xuất khoảng 600 - 700kg kẹo để phục vụ bà con trong xóm và các mối quen .
🤝 Sự tiếp nối của thế hệ trẻ Không chỉ là kế mưu sinh, đây còn là sự tiếp nối văn hóa khi chị Huỳnh Diễm Khương (con gái bà Phi) đã theo nghề từ năm 18 tuổi, quyết tâm giữ gìn hương vị quê nhà .
🌼 Từng miếng kẹo mè xửng ra lò tại Mỹ Thới không chỉ mang vị ngọt, bùi mà còn gói trọn tình quê và hồn Tết Việt, góp phần gìn giữ nghề truyền thống của địa phương .
